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2022 年【全國科學探究競賽-這樣教我就懂】 

國中組 成果報告表單 

題目名稱： 芝士很“芝”味 

一、摘要： 

美味的芝士是很多人的心頭好，本實驗分別探討新鮮芝士的製作原理、影響因素以及應用。實驗中會根

據網上食譜自制芝士，並使用全脂、低脂、脫脂等不同種類的材料，觀察是否對芝士的口感或成型等產

生影響。實驗結果顯示，三項原料的芝士製成率排序為：全脂>脫脂>低脂。 

 

二、探究題目與動機 

多喝牛奶補充鈣質是最天然與最簡單的方式。市面上的牛奶製品千千萬萬，除了全脂、低脂與脫脂鮮奶

外，還有芝士、優酪乳、奶油等各種產品，其中我們最喜歡吃的就是芝士，它可以單吃也可以夾入麵包

裡面，非常美味。然而到底芝士是如何製成的呢？我們在家中用什麼才可以做出芝士呢？乳清的功效又

是甚麼？帶著這樣的疑問，我們便設計了實驗進行驗證。 

 

三、探究目的與假設 

探究目的 

(一) 芝士的製作原理 

(二) 比較不同比例和不同脂肪含量的牛奶，以及白醋對芝士製成率的影響 

(三) 探討乳清的功效 

 

 

實驗原理 

我們瞭解到市面上的芝士生產中大多數都是添加凝乳酶[1]來幫助成型。然而，我們並不知道應該如何購

入凝乳酶，也不知道價格範圍。從網絡資料得知原料乳酸化，就能有凝乳現象。於是我們決定利用每個

人家裡廚房都有的蒸餾白醋以最簡單最簡易的方式製做出芝士。 

 

 

實驗假設 

(一) 我們認為低脂奶更難制作出芝士。因為芝士富含蛋白質及脂質，而我們相信脂質能在其中起到一定

的成型固定作用，因此低脂奶更難制作出芝士。 

(二) 白醋的份量存在著最佳比例。芝士的制作原理是利用醋中的凝乳酶使蛋白質凝結，因此白醋份量太

少會使凝結效果變差，太多則會過度凝結影響口感。 
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四、探究方法與驗證步驟 

研究方法 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖 1 研究方法流程圖 

驗證步驟 

(一) 實驗器材 

 

食用材料： 

1）牛奶（脫脂奶，全脂奶，半脂奶各 1L） 

2）蒸餾白醋 75ml 

3）無碘鹽（調味用） 

 

其他材料： 

1）豆漿袋 

2）碗 

3）量杯  

4）刮刀 

 

(二) 實驗步驟 

1）如圖 3 所示，將 1L 牛奶煮暖 

2）加入 75ml 的蒸餾白醋，輕輕攪拌一下 

3）蓋上蓋子冷卻 12 分鐘 

4）開中小火慢慢攪拌 

5）如圖 4 所示，放到過豆漿袋裏，把凝乳過濾出來 

6）擠乾芝士中的水分 

7）放進微波爐加熱 30 秒 

圖 2實驗材料 

圖 3制作流程 

圖 4制作流程 2 
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8）揉捏芝士，直到變得難以揉動 

9）再次放進微波爐加熱 30 秒 

10）等芝士冷卻後，加入無碘鹽 

11）如圖 5 所示，最後把芝士放進冰水裏塑形冷卻 

 

 

 

(三) 實驗紀錄 

 

 

 

表 1 實驗記錄表 

(四) 實驗分析 

由上表得知，牛奶中芝士製成率最高者為维他高钙牛奶（全脂）；最低為维他高钙牛奶（低脂）。

結果比我們預期中的很不一樣，我們原本以為牛奶的製成率一定是和脂肪含量成正比，而三款牛奶中脂

肪含量依序為全脂＞低脂＞脫脂，然而實驗過後，我們發現脫脂牛奶製成的芝士竟然多過低脂鮮乳，可

能是與脫脂牛奶中的蛋白質含量有關。 

 1L 原料 75ml 酸劑 芝士（g） 乳清（g） 製成率（%） 

1 維他高鈣牛奶（全脂） 蒸餾白醋 140 850 14.0% 

2 維他高鈣牛奶（低脂） 蒸餾白醋 115 860 11.5% 

3 維他高鈣牛奶（脫脂） 蒸餾白醋 125 980 12.5% 

五、結論與生活應用 

(一) 結論 

1. 芝士的製作原理 

 

 

 

 

圖 5制作流程 3 

圖 6 芝士製作原理 
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2. 不同比例和類型的牛奶對芝士製成率的影響 

由表 1 數據可知，牛奶脂肪含量越高更有利於製成芝士。除此之外，蛋白質含量亦可能影響成型，

但因為實驗中所選的牛奶蛋白質含量均比較接近，未能繼續驗證。 

3. 探討乳清的功效[2] 

乳清是將牛奶中因酸而凝結的芝士濾去後，會剩下一部份半透明液體，那個物質稱為乳清。由於是

從牛奶中提取的蛋白質，具有營養價值高、易消化吸收。乳清通常有兩個作用，一、是為了運用在運動

員訓練，作用為補充蛋白質；而另一個，則是烘焙甜點或者麵包時，可以用乳清代替水，其風味和營養

更有價值。為了不浪費這麼珍貴的乳清，有一次我們還加入可樂試喝，可能因為可樂已置於室溫太久，

本來應該有的氣泡已經看不見，但還是有帶點甜甜的口感，還挺好喝。 
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